
 

  
      

      
      

 
  

 
 

  
  

  
 

 
 

   
  

  
 

 

 

 
 

 

   
 

ความปลอดภััยของอาหารและเทคโนโลย ี
ตุุลาคม 2013 

FST-57 
Translated into Thai 

วิธีปฏิบัตุิในไร่นาส�าหรับผักใบเขียวตุัดแตุ่งบรรจุถุง 

Lynn Nakamura-Tengan,1 James R. Hollyer,2 และ Luisa Castro3 

1กรมวิทยาศาสตร์โภชนาการมนุษย์ อาหาร และสัตว์ 
2โครงการพัฒนาการเกษตรในอเมริกาแปซิฟิก 

3กรมทรัพยากรธรรมชาติและการจัดการสิ่งแวดล้อม 

ความสนใจในอาหารบรรจุเสร็จและพร้อมทานอันแสน 
สะดวกของผู้บริโภคได้สร้างโอกาสให้กับผู้เพาะปลูกและ 

ผู้ประกอบการอื่น ๆ ในการที่จะเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 
ทางการเกษตรที่ดิบของตน ผักใบเขียวที่ท�าให้การน�าผักสลัด 
สีเขียวมารวมอยู่ด้วยกันเป็นเรื่องง่ายเหมือนเปิดถุงนั้นเป็นเรื่อง 
น่าสนใจที่ก�าลังเติบโตส�าหรับการเพิ่มมูลค่าให้กับผู้ซื้อที่ก�าลัง 
มองหาอาหารเพื่อสุขภาพ จะต้องค�านึงถึงหลักเกณฑ์และกฎ 
ระเบียบในการจัดการอาหารอย่างปลอดภัยเมื่อตัดสินใจที่จะ 
“แปรรูป” ผลิตภัณฑ์ เช่น ผักใบเขียว โดยเฉพาะการระบาด 
ของโรคที่เกี่ยวกับอาหารซึ่งติดมากับผักกาดหอม ผักขม และ 
ผักใบเขียวอื่น ๆ ที่เพิ่มขึ้นในช่วงสองทศวรรษที่ผ่านมา 

พระราชบัญญัติอาหารของ FDA ป ี2009*ตอนนี้ได้จัด 
ประเภทผักใบเขียวตกแต่งเป็นอาหารที่อาจเป็นอันตราย 
(Potentially Hazardous Food: PHF) แล้ว PHF ต้องมีการ 
ควบคุมอุณหภูมิเพราะสามารถช่วยส่งเสริมการเติบโตอย่าง 
รวดเร็วของจุลินทรีย์ที่ติดเชื้อหรือผลิตสารพิษได้ กฎข้อบังคับ 
ของกรมอนามัย (DOH) รัฐฮาวาย**ก�าหนดให้สถานประกอบ 
การด้านอาหารที่ได้รับอนุญาตซึ่งต้องมีการจับต้อง PHF ใช้ 
วิธีปฏิบัติในการผลิตที่ด ี(Good Manufacturing Practice: 
GMP) พร้อมทั้งควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อจ�ากัดการ 
เติบโตของเชื้อโรคหรือการก่อตัวของสารพิษในอาหาร หาก 
ต้องการขอใบอนุญาตประกอบการด้านอาหารที่ดีต่อสุขภาพ 
(Food Establishment Permit: FEP) ของกรมอนามัยรัฐ 
ฮาวาย จะต้องยื่นค�าขอไปที่แผนกการสุขาภิบาลของ DOH 
และผ่านการตรวจสอบสถานที่ซึ่งจะมีการแปรรูปและบรรจุใส่ 
ถุงเกิดขึ้น 

หากผู้ปลูกขายผักใบเขียว “ดิบ” เต็มใบที่ยังไม่ผ่านการ 
แปรรูปให้แก่ประชาชนโดยตรง ก็ไม่จ�าเป็นต้องมี FEP ของ 
DOH ในท�านองเดียวกัน ผู้ปลูกที่ขายผักใบเขียวดิบเต็มใบ 

การเก็บเกี่ยวใบผักกาดเพื่อขายเป็นผักใบเขียวเตุ็มใบบรรจุถุง เมื่อผู้ 
ปลูกขายผลิตุภััณฑ์นี้ให้ประชาชนโดยตุรง ก็ไม่จ�าเป็นตุ้องมี FEP 

ส�าหรับหัวผักกาด (ซ้าย) และ “สปริงมิกซ”์ ที่ไม่ได้ตุัดแตุ่ง (กลาง) ผู้ 
ปลูกไม่จ�าเป็นตุ้องม ีFEP เมื่อขายให้ผู้กระจายสินค้าที่ม ีFEP ตุ้องมี 
ใบอนุญาตุเมื่อผู้ปลูกท�าการแปรรูปผลิตุภััณฑ์ผักใบเขียวเพิ่มเตุิม เช่น 
ผักกาดที่ถูกหั่นแล้วทางขวา 

*www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtection/FoodCode/default.htm; **http://oeqc.doh.hawaii.gov/sites/har/AdmRules1/11-12.pdf 

เผยแพร่โดยภาควิชาเกษตรเขตร้อนและทรัพยากรมนุษย ์(CTAHR) และออกตามความในพระราชบัญญัติงานส่งเสริมสหกรณ์ ลงวันที ่8 พฤษภาคมและ 30 มิถุนายน 1914 โดยความร่วมมือกับกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา ภายใต้ 
ผู้อ�านวยการ/คณบดี บริการส่งเสริมสหกรณ์/CTAHR มหาวิทยาลัยฮาวาย โฮโนลูลู ฮาวาย 96822 ลิขสิทธิ ์2010 มหาวิทยาลัยฮาวาย ส�าหรับการท�าส�าเนาและใช้สิทธิ์ โปรดติดต่อส�านักงานการบริการติดต่อสื่อสารของ CTAHR ที่ 
ocs@ctahr.hawaii.edu โทร. 808-956-7036 มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันที่ให้โอกาสที่เท่าเทียม/สร้างความเป็นธรรมซึ่งจัดท�าโครงการและจัดหาบริการแก่ประชาชนในฮาวายโดยไม่ค�านึงถึงเชื้อชาติ เพศ อายุ ศาสนา สีผิว ชาติก�าเนิด 
ชาติตระกูล ความพิการ สถานะสมรส บันทึกการจับกุมและของศาล รสนิยมทางเพศ หรือสถานะทหารผ่านศึกที่ได้รับความคุ้มครอง ดูเอกสารตีพิมพ์ของ CTAHR ได้ที่ www.ctahr.hawaii.edu/freepubs 

www.ctahr.hawaii.edu/freepubs
mailto:ocs@ctahr.hawaii.edu
http://oeqc.doh.hawaii.gov/sites/har/AdmRules1/11-12.pdf
www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtection/FoodCode/default.htm
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ที่ไม่ได้ผ่านการตัดแต่งหรือแปรรูปเพิ่มเติมใด ๆ หลังการเก็บ 
เกี่ยวให้แก่ผู้กระจายสินค้า ผู้แปรรูป หรือสถานประกอบการ 
ด้านอาหารที่ได้รับอนุญาตอื่น ๆ (แทนไปยังผู้บริโภคโดยตรง) 
ก็ไม่จ�าเป็นต้องขอ FEP เช่นกัน ในกรณีนี้ สถานประกอบการที่ 
ได้รับอนุญาตมีหน้าที่รับผิดชอบในการจัดหาผักใบเขียวตัดแต่ง 
จากแหล่งที่จัดจ�าหน่ายผลผลิตที่ปลอดภัยส�าหรับการบริโภค 
ของมนุษย์ 

อย่างไรก็ตาม เนื่องจากการเปลี่ยนการจัดประเภทของผักใบ 
เขียวตัดแต่งจากที่ไม่ใช่ PHF ไปเป็น PHF หน่วยงานแปรรูป 
และขายอื่น ๆ จะต้องม ีFEP แล้วตอนนี้ ตัวอย่างเช่น ร้านขาย 
ของช�าที่ขายผักใบเขียวบรรจุถุงและที่ไม่ใช่ PHF ที่ผลิตและ 
บรรจุในสถานประกอบการด้านอาหารที่ได้รับอนุญาตจะต้องมี 
ใบอนุญาตแล้วตอนนี้ 

ค�าว่า “ผักใบเขียว” รวมถึง ผักกาดแก้ว ผักกาดโรเมน ผัก 
กาดหอมใบ ผักกาดหอมบัตเตอร์ ผักสลัดเบบี้ลีฟ (ก็คือผักกาด 
หรือผักใบเขียวที่ยังไม่โตเต็มที)่ เอสคาโรล เอนไดว์ สปริงมิกซ์ 
ผักขม กะหล�่าปลี ผักเคล อารูกูล่า และชาร์ด ผักใบเขียวตดั 
แต่งคือผักที่ถูกตัด หั่น เฉือน สับ หรือฉีก “ผักใบเขียว” ไม่รวม 
ถึงสมุนไพร เช่น ผักชี หรือผักชีฝรั่ง “ดิบ” หมายถึง ผลผลิต 
ทางการเกษตรที่จะต้องล้างหรือแปรรูปก่อนรับประทาน 

หลักการจัดการเบื้องตุ้นส�าหรับผักใบเขียวตุัดแตุ่ง 
ผกัใบเขียวตัดแต่งมักจะถูกบรรจุอยู่ในถุงเพื่อการขายให้องค์กร 
หรือขายปลีก การขายปลีกรวมถึงการขายจากร้านค้า แผงขาย 
ในไร่นา และแผงลอยในตลาดเกษตรกร เนื่องจากลักษณะที่ 
เน่าเสียง่ายของผักใบเขียวตัดแต่ง การแช่เย็นจึงเป็นสิ่งจ�าเป็น 
โดยเร็วที่สุดหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนี้ การตัดพื้นผิวของพืชสามารถท�าให้เชื้อโรคเกิด 
การดูดซึมและเคลื่อนเข้าไปได้ หากไม่มีการป้องกันไว้ก่อน 
อุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะส�าหรับการจัดเก็บผักใบเขียว 
อยู่ระหว่าง 41 และ 32°F โดย DOH ก�าหนดให้ผลิตภัณฑ์ต้อง 
ถูกเก็บไว้ที่ 41°F หรือต�่ากว่า ณ จุดขาย 

การสื่อสารกับลูกค้า 
เนื่องจากบางครั้งก็เป็นเรื่องยากส�าหรับลูกค้าที่จะแยกความแตก 
ต่างระหว่างผักใบเขียว “ดิบ” กับ พร้อมรับประทาน (Ready 
To Eat: RTE) ผักใบเขียวตัดแต่งจึงควรมีฉลากติดเพื่อบ่งชี้ว่า 
เป็นผลิตภัณฑ์ดิบหรือ RTE 

ผักใบเขียว “ดิบ” ควรระบุอย่างชัดเจนบนบรรจุภัณฑ์ว่า 
ต้องล้างผลิตภัณฑ์ก่อนเสิร์ฟหรือรับประทาน ผักใบเขียวตัดแต่ง 
แบบ RTE ควรต้องมีฉลากติดว่า “Ready to eat,” “Washed, 
ready to eat,” “Triple-washed,” “Prewashed,” หรืออะไร 

ท�านองนี้ ข้อมูลบนฉลากนี้เป็นข้อมูลที่นอกเหนือไปจากข้อ 
ก�าหนดในการติดฉลากอาหารของ DOH อื่น ๆ (เช่น ชื่อ 
ผลิตภัณฑ์ ค�าชี้แจงปริมาณบรรจุสุทธิ ค�าชี้แจงส่วนผสม และ 
ค�าชี้แจงความรับผิดชอบ) 

ตุัวอย่างของฉลากส�าหรับผลิตุภััณฑ์ผักกาดที่หั่นแล้วที่บ่งชี้ว่าได้ล้าง 
ผลิตุภััณฑ์มาแล้วและพร้อมรับประทาน “การแปรรูป” (การหั่น) นี้ 
หมายถึงว่าผู้ปลูกจะตุ้องมี FEP 

ตุัวอย่างของฉลากส�าหรับผลิตุภััณฑ์ที่ควรล้างก่อนรับประทาน ใบเตุ็ม 
ทั้งใบ เช่นนั้นผู้ปลูกไม่จ�าเป็นตุ้องม ีFEP หากขายผลิตุภััณฑ์ให้แก่ 
ประชาชนโดยตุรง 
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ข้อก�าหนดเกี่ยวกับใบอนุญาตุส�าหรับผู้ปลูกที่ผลิตุผักใบ 
เขียวตุัดแตุ่ง 
ผู้ปลูกที่ขายผักใบเขียวทั้งหัว (ที่ยังคงทั้งหัวนอกไร่นา) ไม่ 
จ�าเป็นต้องขอ FEP กฎของ DOH ปัจจุบันก�าหนดให้ผู้ปลูก 
หรือผู้แปรรูปที่ตัด เฉือน หรือ “แปรรูป” ผักใบเขียว (นอก 

เหนือจากการตัดแต่งเล็ก ๆ น้อย ๆ) เป็นผลิตภัณฑ์สดหั่นชิ้นจะ 
ต้องขอ FEP แล้ว 

แผนภาพด้านล่างแสดงให้เห็นถึงสถานการณ์ต่าง ๆ ส�าหรับ 
การเก็บเกี่ยว การบรรจุ การแปรรูป และการซื้อขายในตลาด 
ของผักใบเขียว และแสดงให้เห็นว่าผู้ปลูกจะจ�าเป็นต้องม ีFEP 
เมื่อใดบ้าง 

ใครบ้างที่จ�าเป็นตุ้องมีใบอนุญาตุประกอบการด้านอาหาร (FEP) จากกรมอนามัยรัฐฮาวาย 

ไม่มีการตุัดแตุ่งหรือแปรรูปผักที่เตุ็มใบเพิ่ม 
เตุิม (นอกจากการล้างด้วยน�้าที่มีคุณภัาพ 

ด้านอนามัยที่เหมาะสม) 

มีการตุัดแตุ่งหรือแปรรูปผักที่เตุ็มใบเพิ่มเตุิม 
(ไม่ว่าจะเป็นความตุั้งใจที่จะผลิตุอาหารดิบหรือ 

พร้อมรับประทาน) 

ผู้ปลูกขายให้แก่ผู้กระจายสินค้า ผู้ 
แปรรูป หรือธุรกิจอื่นที่ม ีFEP เท่านั้น 
หรือขายทั้งหัวให้แก่ประชาชนทั่วไป 

ทั้งหัวหรือเตุ็มใบที่ได้มาจากการเก็บเกี่ยวในไร่นา ผักเตุ็มใบ (แม้จากพืชคนละชนิดกัน) อาจมา 
จากพืชที่ยังไม่โตุเตุ็มที่หรือโตุเตุ็มที่แล้วและอาจถูกตุัดหรือฉีกขาดจากตุ้นพืชในขณะที่รากยังคง 
อยู่ในวัสดุปลูก โดยปกตุิแล้วใบของพืชที่ยังไม่โตุเตุ็มที่จะถูกตุัดเหนือวัสดุปลูกเป็นนิ้ว ๆ ท�าให้ใบ 

แตุ่ละใบนั้นเตุ็มใบ 

ผู้ปลูกขายทั้งหัวให้แก่ประชาชนทั่วไป 
โดยตุรง (เช่น แผงข้างถนน ตุลาด 

เกษตุรกร การขายในไร่นา) 

ผู้ปลูก จะตุ้องมี FEP ผู้ปลูกไม่จ�าเป็นตุ้องม ีFEP 

ในฐานะวิธีปฏิบัตุิที่ดีที่สุด บรรจุภััณฑ์ของผักใบเขียวตุัดแตุ่งทั้งหมดควรมีฉลากตุิดไว้เพื่อบ่งชี้ให้ผู้บริโภัคทราบว่าเป็นผลิตุภััณฑ์ พร้อมรับ 
ประทาน หรือ ดิบ ที่พวกเขาควร ล้างให้สะอาดก่อนรับประทาน 
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ค�าจ�ากัดความ 

FEP:  ใบอนุญาตประกอบการด้านอาหารที่ดีต่อสุขภาพข 
องกรมอนามัยรัฐฮาวาย 

แปรรูป: ผลผลิตที่ได้ถูกตัด หั่นชิ้น เฉือน หรือสับเพิ่มเติม 
หรือปรับเปลี่ยนจากสถานะเดิมทั้งหมด 

ผักใบเขียวสดตุัดแตุ่ง:  ผักใบเขียวสดที่แปรรูปและ 
ปรับเปลี่ยนรูปทรงน้อยที่สุดโดยการปอก  เฉือน  สับ  หั่น 
ชิ้น  คว้าน  หรือตัดแต่ง  โดยล้างหรือไม่ล้างก่อนที่จะถูก 
บรรจุเพื่อให้ผู้บริโภคหรือสถานประกอบการค้าปลีกน�า 
ไปใช ้(เช่น  ผักสลัดรวมที่หั่นมาให้  บรรจุหีบห่อ  และ 
พร้อมรับประทาน) อาจต้องมีการล้างผลิตภัณฑ์สดตัด 
แต่งโดยให้น�้าไหลผ่านแต่ไม่จ�าเป็นต้องมีการจัดเตรียม  
แปรรูป  หรือหุงต้มเพิ่มเติมก่อนบริโภค (2009 FDA 
Food Code) 

อาหารที่อาจเป็นอันตุราย (Potentially 
hazardous food: PHF): อาหาร เช่น ผักใบ 
เขียวตัดแข่งที่ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิเพราะสามารถ 
ช่วยส่งเสริมการเติบโตอย่างรวดเร็วของจุลินทรีย์ที่ติด 
เชื้อหรือผลิตสารพิษได ้

ดิบ: ผลผลิตที่ต้องมีการล้างหรือจัดเตรียมอย่างอื่นก่อน 
เสิร์ฟและรับประทาน 

ผักใบเขียวดิบ:  ผลผลิตสดใหม่ที่จะถูกน�าไปขายให้แก่ 
ผู้บริโภคในแบบที่ยังไม่ผ่านการแปรรูป (คือ  ดิบ  นั่นเอง) 
ผลผลิตสดอาจครบถ้วนเท่าเดิม  เช่น  ผักกาดทั้งหัว  หรือ 
ตัดมาจากรากแต่ละรากหรือก้านแต่ละก้านในระหว่าง 
การเก็บเกี่ยว  เช่น  ผักกาดเบบี้ลีฟเต็มใบ 

ผู ้ปลูก / ผู ้ผลิตุ:  บุคคลหรือธุรกิจที่ปลูกและเก็บเกี่ยว 
ผลผลิตและสินค้าทางการเกษตรอื่น  ๆ 

ผักใบเขียว:  ผลผลิต  ซึ่งได้แก่  ผักกาดแก้ว  ผักกาดโร 
เมน  ผักกาดหอมใบ  ผักกาดหอมบัตเตอร์  ผักสลัดเบบี้ 
ลีฟ (ก็คือผักกาดหรือผักใบเขียวที่ยังไม่โตเต็มที)่ เอส 
คาโรล  เอนไดว์  สปริงมิกซ์  ผักขม  กะหล�่าปลี  ผักเคล  
อารูกูล่า  และชาร์ด  แต่ไม่รวมถึงสมุนไพร  เช่น  ผักชี  
หรือผักชีฝรั่ง 

พร้อมรับประทาน (Ready To Eat: RTE): ผัก 
ใบเขียวเต็มใบหรือสดและตัดแต่งที่ล้างมาแล้วเพื่อให้ส 
ามารถบริโภคผลิตภัณฑ์นั้นได้โดยตรงจากบรรจุภัณฑ์ 
เฉพาะหน่วยงานที่มีใบอนุญาตประกอบการด้านอาหาร 
เท่านั้นที่สามารถผลิตอาหารพร้อมรับประทานได้ 
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